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表 2.  保有する調理器具と家族構成
表３.  保有する包丁の種類と家族構成
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フードスライサーの保有率は58.0%と半数以上の家庭が保有していた．
家族構成と４種の調理器具の保有状況に大差はなかった．
４．調理器具の使用頻度
皮むきおよび切断操作に用いる調理器具の使用頻度を表４に示した．
包丁は「ほぼ毎日使用する」と回答した割合は58.9%で４種の器具の中での使用割合が最も
高かった．今回の調査では，包丁の種類別の使用頻度は調査しなかったが，村田ら２）が2007
年に調査した結果では三徳包丁は50.4%，出刃包丁4.4%，薄刃（菜切り）包丁8.0%，ペティナ
イフ9.7%の使用率であったと報告している．出刃包丁の使用頻度を調査した1992年の結果で
は，保有者のうち良く使っている割合は47.8%５）であった報告されていたことから考えると，
出刃包丁の使用頻度は減少傾向にあるのではないかと推測される．包丁の種類による使用状況
とその理由については今後の検討課題である．
皮むき器の使用は「１週間に２〜３回」が最も多かった．皮むき器を用いる理由としては，
時間短縮（97人）と安全性（79人），廃棄量が少ない（28人）と回答したものが多かった．台
所育児を提唱している坂本氏10）は包丁作業が難しい子どもには皮むき器を使わせることを勧
めている．じゃがいもの皮むき操作も皮むき器を用いた指導が示されている．このような安全
性を念頭に置いた調理教育の浸透が皮むき器の使用頻度を高めている一因とも考えられた．　
フードプロセッサーとフードスライサーの使用頻度は低く，「ほとんど使用しない」という
回答が多かった．
５．皮むき器、フードスライサーを用いる食品
皮むき器を用いると回答した食品は，上位ににんじん、じゃがいもが挙げられ，次いで，さ
つまいも，やまのいも，ごぼう，だいこんであった（図１）．じゃがいも以外の食品は，表面
表４．皮むきおよび切断操作に用いる調理器具の使用頻度
図１.  皮むき器、フードスライサーを用いる食品
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女子学生を対象とした野菜の皮むきおよび切断操作に用いる調理器具の保有状況と使用頻度について
がなめらかな点から皮むき器が利用しやすいものと思われた．じゃがいもに関しては，形が丸
く，メークイーン種は表面がなめらかであるが，男爵種は表面に凹凸があり，皮むき器は利用
しにくいようにも考えられる．しかし，じゃがいもの皮むきに用いる調理器具について質問
したところ「いつも包丁を用いる」が29.8%	（45人），「いつも皮むき器を用いる」は34.4%	
（52人），「時に応じて包丁と皮むき器を使い分ける」が35.8%	（53人）であった．この結果
から，じゃがいもの皮むき操作に用いる器具は調査対象者の30%以上が常に皮むき器であるこ
とが分かった．
フードスライサーを用いる食品はきゅうり，だいこん，にんじん，キャベツと回答した者が
多かった．
フードプロセッサーを利用する食品は，野菜が多く，次いで肉，魚であった．
今回は，女子学生を対象に家庭における野菜の下処理である皮むきおよび切断操作に用いる
調理器具の保有状況および使用頻度を調査したが，さらに異なる年齢層を調査して検討する必
要がある．
要約
女子学生を対象に，家庭における野菜の下処理としての皮むきおよび切断操作に用いる調理
器具の保有状況の現状および使用頻度を調査し，以下の結果を得た．
１.調査対象者の調理頻度は「ほとんど毎日行う」13.2%，「１週間に２〜３回行う」35.1%，
「１ヵ月に２〜３回行う」32.5%，「ほとんど行わない」19.2%であり，家族構成で比較すると
「ほとんど毎日行う」あるいは「２〜３回/週」は３世代同居の学生の割合が高く，単身者は
調理頻度はやや低い傾向にあった．
２.皮むきおよび切断操作に用いる調理器具の保有状況を家族構成の平均でみると包丁100%，
皮むき器95.1%，フードプロセッサー32.2%，フードスライサー58.0%で，家族構成による保有
状況に大差は無かった．
３.皮むきおよび切断操作に用いる調理器具の使用頻度は，包丁の場合「毎日使用する」
（58.9%），皮むき器は「１週間に２〜３回使用する」（36.6%），フードプロセッサーとフー
ドスライサーは「ほとんど使用しない」（47.8%，48.3%）と回答した者が多かった．
４.調理器具による使用頻度の高い食品は，皮むき器はにんじん，じゃがいも，さつまいも，
やまのいもなどであり，フードスライサーではきゅうり，だいこん，にんじん，キャベツなど
であった．
文献
１）内田初代：包丁の扱い方に関する一考察（第３報），名古屋文理短期大学紀要，24，93
〜95（1999）
２）村田まり子，村元直人：食生活と調理器具の関連（その１）〜家庭の包丁類に関する調査〜，
函館短期大学紀要，34，39〜42（2008）
90
名古屋女子大学紀要　第 55 号（家政・自然編）
３）新食品成分表編集委員会編：新食品成分表，一橋出版（2008）
４）児玉ひろみ：女子短大生の調理経験および調理についての意識，淑徳短期大学研究紀要，
45，26，29（2006）
５）食品流通センター：食生活データー総合統計年報’92，329（1992）
６）矢野俊正，川端晶子編：21世紀の調理学６　調理工学，96，119，120，建白社（1996）
７）河野友美：調理器具　新・食品事典14，82，真珠書院（1999）
８）圓谷加陽子：女子大生の調理技能について，清和女子短期大学紀要，25，173（1996）
９）日本人の食生活を読み解くデーター総覧2004：126，生活情報社（2004）
10）坂本広子：イラスト版台所しごと　子どもとマスターする37の調理の知識，32，68，合同
出版株式会社（1998）
